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Kualitas produk pangan ditentukan oleh komponen bahan pangan penyusunnya selain cara 
pengolahannya. Agar diperoleh kualitas optimum yang diinginkan, diperlukan informasi yang 
mendalam tentang komponen bahannya terutama yang berkaitan dengan tekstur, warna, atau 
nutrisi produk olahan tersebut serta senyawa-senyawa aktif penting yang dikandungnya. Salah 
satu kandungan Spirulina yang penting untuk khasanah bidang pangan adalah adanya asam 
glutamat sebesar 14.6% dari total asam aminonya. Potensi tersebut akan dimanfaatkan untuk 
membuat penyedap alami non MSG. 
 
Untuk itu tujuan khusus dari penelitian ini adalah MEMPRODUKSI PENYEDAP nonMSG 
BERBASIS SPIRULINA MENGGUNAKAN TEKNIK GRANULASI. Untuk mencapai tujuan 
khusus tersebut dilakukan tahapan-tahapan penelitian yang dilakukan selama 2 tahun. Tujuan 
tahun 1 : a) Mengetahui total total protein dan kadar dan rendemen asam glutamat yang 
diperoleh, b). Mengetahui optimasi penggunaan enkapsulan, c). Mengetahui higroskopisitas, 
kelarutan dan flowability dari formulasi yang diperoleh. Metode yang digunakan utuk 
mengetahui total protein adalah metode bradford. Total asam glutamat dilakukan dengan metode 
HPLC, sedangkan untuk mengetahui optimasi penggunakan enkapsulan digunakan 2 bahan 
yakni maltodekstrin dan alginat. Produk penyedap dari dua enkapsulan lalu diukur 
higroskopisitas, kelarutan dan flowability. Pembuatan penyedap nonMSG menggunakan teknik 
granulasi. Hasil yang diperoleh menunjukan bahwa Maltodekstrin merupakan enkapsulan yang 
lebih baik dibandingkan dengan alginat dari aspek kemampuannya mempertahankan konsentrasi 
asam glutamat, higrokopisitas dan flowability. Bahan penyalut maltodektrin mampu 
mempertahankan kadar asam glutamat, semakin tinggi kosentrasiasam glutamat menunjukkan 
kadar asam glutamat yang semakin tinggi. Kadar asam glutamat tertinggi (0,26mg/g) dengan 
konsentrasi maltodekstrin sebesar 25%. Semakin tinggi alginat kadar air (%wb) semakin rendah, 
nilai higrokopisitas (%) tidak berbeda secara signifikan, angle of repose (o) semakin kecil dan 
kelarutan (%) semakin tinggi namun tidak berbeda nyata. Maltodektrin sebagai penyalut 
menunjukkan semakin besar konsentrasinya menunjukkan semakin tinggi kadar air (%), semakin 
kecil higrokopisitas (%) dan angle of repose (o) dan semakin tinggi daya larutnya. 
Kesimpulannya Spirulina dengan kandungan asam glutamat yang dimiliki berpotensi menjadi 
penyedap non MSG dengan teknologi granulasi. Berdasarkan hasil dari kandungan asa gliutamat 
dalam formula yang digunakan maltodektrin mampu menahan asam glutamat lebih tingi 
dibandingkan alginat  
 
 














Produk pangan yang dikehendaki oleh masyarakat modern pada saat ini adalah tidak hanya 
mempertimbangkan unsur pemenuhan gizi saja, tetapi harus mempertimbangkan pada sisi rasa. 
MSG merupakan dihasilkan dari fermentasi molase oleh Brevibacterium glutamicum dan 
digunakan secara luas dalam industri pangan untuk menghasilkan rasa umami. Namun ada 
kontroversi keamanan penggunaan MSG. Sekalipun hingga saat ini belum ada penelitian yang 
menunjukkan secara spesifik bahwa monosodium glutamat memiliki dampak yang buruk 
terhadap jangka panjang kesehatan dan Food and Drugs Administration (FDA) telah menyatakan 
bahwa MSG diklasifikasikan sebagai bahan tambahan pangan yang aman untuk dikonsumsi, 
seperti layaknya garam, cuka, dan pengembang kue (FDA, 1995). 
 
Kondisi ini memunculkan peluang bumbu penyedap dengan rasa dan aroma yang lezat dengan 
tingkat keamanan pangan yang semakin baik. Spirulina mengandung protein dan asam amino 
sebesar 65% (55% – 70%), karbohidrat 20%, lemak 5%, mineral 7%, dan air 3%. Dari 
kandungan asam amino tersebut, 47% merupakan asam amino esensial dan 53% non-esensial 
(Phang et al, 2000). Asam amino non-esensial tertinggi dari Spirulina adalah asam glutamat, yaitu 
sebesar 14,6%, sehingga Spirulina dapat digunakan sebagai pemberi rasa umami (Belay, et al., 
1994). Tingginya komponen nutrisi dan non-nutrisi pada spirulina juga memberikan tingkat 
penerimaan yang lebih baik dibandingkan dengan penyedap MSG 
 
Permasalahan lain dalam penggunaan penyedap non-MSG yang berasal dari spirulina pun 
muncul, seperti rasa umami yang tidak terlalu kuat jika dibandingkan pada bumbu penyedap 
MSG. Hal ini disebabkan karena rasa umami yang dihasilkan oleh spirulina tidak berasal 
keseluruhan dari asam glutamat, melainkan berasal dari “Hidrolyzed Protein Vegetable”. Selain 
itu diketahui bahwa asam glutamat dan asam amino lainnya yang berperan dalam pembentukan 
rasa dan aroma sangat rentan untuk terdenaturasi melalui proses pemanasan serta pengaruh 
lingkungan yang merugikan sehingga penyedap non-MSG yang dihasilkan dari spirulina 
memiliki shelf life yang pendek, dan aplikasi dalam bidang pangan yang terbatas. Kondisi ini 
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sangat tidak menguntungkan bagi pengembangan penyedap non-MSG Spirulina apabila ingin 
dijadikan sebagai penyedap alternatif. 
 
Maka dari itu dalam pembuatan penyedap non-MSG diperlukan penambahan bahan pengisi yang 
mampu melindungi asam glutamat yang berperan penting dalam melindungi rasa umami yang 
dihasilkan. Perlakuan mikroenkapsulasi bertujuan untuk menghasilkan penyedap non-MSG yang 
memiliki umur simpan relatif lama, kemampuan retensi kualitas produk yang semakin baik, 
perlindungan terhadap bahan aktif yang maksimal, serta aplikasi dalam bidang pangan yang 
lebih mudah.Maltodekstrin dan natrium alginat memiliki daya larut yang baik dalam air. dan 








Penelitian ini dirancang untuk dua tahun. Tahun pertama adalah menentukan konsentrasi 
optimal maltodekstrin dan alginat sebagai penyalut glutamat Spirulina dengan teknik granulasi 
dan mengevaluasi karakteristik penyedap Spirulina yang dihasilkan. Pada tahun kedua dilakukan 




Keutamaan penelitian (urgensi) 
 
Tren di bidang pangan saat ini adalah penggalian bahan-bahan alami untuk pengembangan 
produk-produk pangan yang dihasilkan. Sementara itu rasa umami merupakan karakteristik 
pangan di wilayah Asia. Penambahan bahan untuk menghasilkan rasa umami (gurih) sebagian 
besar masyarakat menggunakan penyedap MSG (Mono Sosium Glutamat), yang diproduksi dari 
proses fermentasi molase menggunakan bakteri Brevibacterium glutamicum dan diikat oleh 







Sementara itu Spirulina diketahui mengandung asam glutamat sebesar 14,6% dari totak asam 
aminonya, sehingga sangat berpotensi dapat digunakan sebagai pemberi rasa umami. Adanya 
sumber rasa umami (gurih) yang berasal dari sumber yang lain seperti Spirulina dan teknik 
tertentu diharapkan dapat menjadi alternatif produk penyedap (rasa umami) alami. Dengan 
demikian juag dapat berkontribusi dalam perkembangan ilmu dan teknologi pangan khususnya 
mengenai BTM (Bahan Tambahan Makanan). 
 
Tabel 1.1. Rencana Target Capaian Tahunan  
NO Jenis Luaran  Indikator Capaian 
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Spirulina merupakan “marine microalgae” dengan karateristik fisik berbentuk filamen spiral 
yang tumbuh dengan baik pada ekosistem air dengan alkalinitas tinggi, serta bersifat alkalis pada 
daerah sub-tropis maupun tropis (pH 8.5–11) (Kabede & Ahlgren, 1996). Spirulina digolongkan 
sebagai edible microorganism dan dikategorikan sebagai GRAS (Generally Recognize as Safe). 
Spirulina terdiri atas 58 jenis spesies yang tercatat, akan tetapi jenis yang terkenal di pasar adalah 
 
Spirulina plantesis dan Spirulina maxima (Christwardana & Hadiyanto, 2013) 
 
 
Spirulina mengandung sejumlah mineral esensial berkisar 3-7% yang berasal dari hasil 
akumulasi selama Spirulina berada dalam media pertumbuhan dan kondisi sekitar media 
pertumbuhan. Mineral yang menempati posisi dalam jumlah terbanyak pada spirulina terdiri atas 
Ca, P, dan K. Makromineral lainnya yang terdapat dalam spirulina Mg dan Na, serta 
mengandung trace element seperti Fe, Zn, Cu, Co, dan Mn (Christwardana & Hadiyanto, 2013). 
Spirulina merupakan mikroalga yang mengandung protein tinggi 55-70% yang tersusun atas 
asam amino esensial sebesar 47% dari total berat protein (Phang et al, 2000). 
 
Tabel 2.1. Kandungan dalam Spirulina plantesis (Christwardana & Hadiyanto, 2013). 
 
 Komponen Konsentrasi (%b/b) 
 Protein 56-62 
 Lemak 4-6 
 Karbohidrat 17-25 
 Asam Linoleat (gamma) 0.8 
 Klorofil 0.8 
 Fikosianin 6.7-11.7 
 Karotein 0.43 
 Zeaxanthin 0.1 











Tabel 2.2. Profil Asam Amino Spirulina plantesis powder (Gershwin & Belay, 2008) 
 
 Asam Amino g/100 gr Asam Amino Non- g/100 gr 
 Esensial  Esensial  
 Histidin 1000 Alanin 4590 
 Isoleusin 3500 Arginin 4310 
 Leusin 5380 Asam Aspartat 5990 
 Metionin 1170 Sistein 590 
 Fenilalanin 2750 Asam Glutamat 9130 
 Treonin 2860 Glisin 3130 
 Triptofan 1090 Prolin 2380 
 Valin 3940 Serin 2760 
 Lisin 2960 Tirosin 2500 
 
Kandungan asam amino esensial maupun non esensial tertinggi terdapat asam glutamat. Asam 
glutamat berperan dalam menghasilkan rasa umami yang khas dan digunakan sebagai bahan 
baku flavor enhancer. Sehingga spirulina diasumsukan dapat dijadikan sebagai sumber rasa 
umami yang disebabkan tingginya kandungan asam glutamat yang berperan dalam menghasilkan 
rasa tersebut (Yamaguchi, 1979). Senyawa volatile yang berperan terhadap pembentukan aroma 
khas terdiri atas 49 jenis senyawa yang terdiri atas alkohol, keton, furan, aldehid, senyawa 
aromatik, olefin, nitrogen, dan pirazin. Senyawa terutama yang akan menghasilkan flavor khas 
dalam spirulina dihasilkan dari gabungan antar senyawa kompleks berupa trimetilamina, 
metiltetrahidrofuran, isoforon, toluene, diklorobenzena, dan vinil heksanol (Ding Jie, 2010). 
 
Rasa Umami dan Asam Glutamat 
 
Palatabilititas suatu produk pangan akan “mempromosikan” produk tersebut dalam pemilihan, 
pengkonsumsian, penyerapan, dan penyerapan makanan oleh konsumen. Kelima indra berperan 
penting dalam penentuan nilai palabilitas, akan tetapi pada indra perasa merupakan bagian yang 
berperan penting dalam penentuan suatu palatabilitas pangan (Yamaguchi & Ninomiya, 2000). 
Rasa merupakan salah satu karakter sensori dalam bahan pangan yang dapat dideteksi oleh indra 
perasa. Indra perasa dalam mendeteksi suatu senyawa yang terdapat dalam suatu makanan yang 
akan menghasilkan sensasi khas dilakukan dengan menggunakan reseptor yang terdapat dalam 
bintil lidah (taste bud) (Meilgard et al, 1999). Rasa umami didefinisikan sebagai rasa baru oleh 
Profesor Ikeda yang dihasilkan oleh garam L-glutamat yang dapat diekstrak dari rumput laut 
kombu (Ninomiya, 1998). Umami merupakan rasa khas yang dipengaruhi oleh senyawa 
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glutamate dan nukleotida seperti inosinate dan guanilate yang terdapat dalam banyak produk 
pangan yang berperan dalam palatabilitas dan penerimaan suatu produk pangan. Karateristik 
umami berperan dalam peningkatan flavor dalam suatu bahan pangan dengan memberikan meaty 
dan savory flavor dan berbeda dengan rasa yang lainnya seperti rasa manis, asin, asam, dan pahit 
(Loliger, 2000). 
 
Asam glutamat (asam amino non-esensial) merupakan penyusun utama dalam protein dalam 
makanan yang pada umumnya hadir pada keseluruhan bahan pangan seperti daging, poultry, 
seafood, dan sayuran yang biasa ditambahkan sebagai flavor enhancer (Ninomiya, 1998). 
Peningkatan nilai sensori yang dimiliki suatu produk pangan hanya dapat dimiliki oleh produk 
pangan yang tinggi akan kandungan asam amino atau protein terhidrolisa (Jinap & Hajeb, 2010). 
Ribonukleotida yang berperan dalam penguatan rasa yang mampu bekerja secara sinergis dengan 
senyawa l-glutamat adalah 5-inosinat, 5-guanilat, serta 5-adenilat. Inosinat banyak ditemukan 
dalam produk daging, guanilat banyak ditemukan dalam produk sayuran, sedangkan adenilat 
banyak ditemukan dalam produk fish dan shelfish. Bahan pangan yang tinggi akan kandungan 




Penyedap rasa sudah menjadi kebutuhan dasar oleh masyarakat yang berperan sebagai flavor 
enhancer yang mengutamakan sisi kepraktisan dalam memasak. Kemudahan dalam penggunaan 
produk bumbu penyedap rasa menjadi alasan dasar produk penyedap rasa menjadi semakin 
digemari pada saat ini. Penyedap rasa merupakan produk bubuk maupun kubus yang 
mengandung ekstrak tertentu seperti daging sapi atau ayam, dengan tambahan maupun tanpa 
tambahan makanan lain yang diizinkan. Penyedap tersusun atas berbagai bahan baku yang terdiri 
atas garam, gula, lemak nabati, monosodium glutamate, flavoring agent, lada, bawang, kunyit, 
flavor enhancer, zat pewarna, dan senyawa anti gumpal (Eritha, 2006). 
 
Komponen utama yang memberikan pengaruh besar terhadap peningkatan rasa serta mampu 
meningkatkan tingkat kenikmatan suatu produk pangan dipengaruhi oleh kandungan asam 
glutamat. Namun ada berbagai issue mengenai dampak negatif terhadap konsumsi MSG. 
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Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Komisi Penasihat FDA (Food and Drugs 
Administration Advisory Comitte) dalam (Perdana, 2003) menggolongkan monosodium 
glutamate sebagai substansi GRAS (Generally Recognise as Safe), yang berarti monosodium 
glutamate aman untuk dikonsumsi dalam batas yang wajar. 
 
Senyawa anti gumpal ditambahkan dalam produksi bumbu penyedap dalam bentuk bubuk 
maupun kristal berperan mencegah terjadinya peristiwa aglomerasi terhadap produk dengan 
karateristik nilai higroskopisitas yang tinggi. Kelembaban dan kadar air yang tinggi 
mengakibatkan produk bubuk mudah mengalami aglomerasi atau caking/lumping. Anti caking 





Maltodekstrin merupakan campuran dari glukosa, disakarida dan polisakarida yang terikat 
melalui ikatan 1,4-glikosidik dan didapatkan melalui hidrolisis pati secara parsial. Hidrolisis 
parsial yang terjadi dengan bantuan asam maupun enzim akan memecah rantai pati menjadi 
rantai kecil yang tersusun atas komponen dekstrose (3-19 rantai dalam maltodekstrin). Rantai 
dekstrose yang tersisa dalam rantai utama dideskripsikan sebagai nilai DE (Dextrose Equivalent). 
Nilai DE yang rendah maka maltodekstrin tersebut bersifat non-higroskopis dan least sweat 
sedangkan maltodekstrin dengan nilai DE yang tinggi cenderung higroskopis dan dapat 
digunakan sebagai “sweeteness moderation” (Khin et al., 2006). Maltodekstrin dapat digunakan 
dalam makanan produk pangan karena sifatnya yang mengalami dispersi yang cepat, daya larut 
yang tinggi, flavorless, mampu membentuk film, memiliki sifat higroskopis rendah serta mampu 
menghambat kristalisasi (Srihari et al, 2010). Maltodekstrin sangat tepat digunakan sebagai 
carrier dalam metode mikroemulsi yang bertujuan untuk melindungi senyawa aktif dalam suatu 
produk yang bertujuan untuk dilindungi (Akhilesh et al, 2012). Fungsi lain dari maltodekstrin 











Alginat merupakan suatu komponen yang terdapat di dalam dinding sel dan ruang antar sel pada 
alga coklat. Alga coklat umumnya hidup dalam air bersih dengan suhu berkisar 4-18°C untuk 
dapat berkembang secara optimal. Sebagai organism fotosintetik, alga coklat membutuhkan 
adanya paparan cahaya sehingga hanya dapat tumbuh di area pantai hingga kedalaman 50 meter, 
tergantung jenis spesiesnya. Alga coklat yang biasa digunakan untuk produksi alginat secara 
industri antara lain Laminaria digtata, Laminaria japonica, Aschophyllum nodosum, Ecklonia 
maxima, Macrocystis pyriferc, Durvillea Antarctica, Lessonia nigrescens, dan Lessonia 
trabecula. Spesies-spesies tersebut umumnya dapat ditemukan dari laut kedalaman maupun di 
pinggir pantai. Susunan molekul alginat berkontribusi dalam kelenturan dan kepadatan struktur 
alga, dimana sifat-sifat ini berperan penting dalam kemampuan alga untuk beradaptasi dan 
berkembang di dalam laut. 
 
Alginat merupakan polimer alami yang memiliki berat molekul cukup besar, yakni berkisar 
antara 10-600 kDa. Umumnya alginat ditemukan dalam bentuk garam dari asam alginat, yakni 
sodium alginate, potassium alginate, calcium alginate, ammonium alginate, dan propylene 
glycol alginate yang terdaftar dalam US Food Chemicals Codex sebagai kelompok generally 
recognized as safe (GRAS). Alginat tersusun atas kopolimer β-d-mannuronic acid (M) dan C-5 
epimernya, α-l-guluronic acid (G), yang saling berikatan membentuk polisakarida linier dengan 

























Aplikasi penggunaan alginat telah berkembang sangat luas untuk kepentingan komersial selama 
lebih dari 60 tahun terakhir. Dalam industri pangan, alginat biasa digunakan untuk menunjang 
karakteristik tekstur bahan pangan, misalnya sebagai pembentuk gel, pengental, penstabil dan 
pembentukan selubung film. Konsentrasi alginat yang digunakan umumnya berkisar 1-2% dari 
massa total produk yang diinginkan (Imeson, 2010). Pada kesempatan ini, alginat diaplikasikan 





Mikroenkapsulasi merupakan suatu teknik dimana materi mikrokapsul solid, liquid, maupun gas 
yang mengandung bahan aktif dibungkus dengan senyawa pembungkus yang bertujuan untuk 
melindungi bahan aktif dari pengaruh lingkungan (Dubey et al, 2009). Jenis bahan penyalut yang 
umum digunakan adalah golongan gum, karbohidrat, dan protein (Gharsallaoui et al, 2007). 
Mikroenkapsulasi bertujuan lebih lanjut untuk melindungi, memisahkan, membantu dalam 
penyimpanan, serta mempermudah aplikasi produk tersebut lebih lanjut. Salah satu metode 
mikroenkapsulasi yang umum digunakan yaitu dengan prinsip spray drying yang berfungsi untuk 
melindungi kandungan berbagai jenis produk pangan seperti flavor, lipids dan oleoresins, dan 
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Pengujian Kemampuan  
Produk Cookies dan 
Sorbet berbahan Protein 
Spirulina sebagai 
Pangan Fungsional 
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BAB III. METODE PENELITIAN 
 
 
3.1. Waktu dan tempat penelitian 
 
Penelitian akan dilaksanakan 2 tahap (tahun ke1 dan tahun ke 2). Seluruh tahapan dalam 
proses penelitian dilakukan di laboratorium di lingkungan Program studi Teknologi Pangan 
FAkultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Soegijapranata Semarang, yakni 
Laboratorium Mikrobilogi dan Bioteknologi, Laboratorium Rekayasa Pangan dan Laboratorium 
Analisa Pangan. 
 














































Pemecahan dinding sel Spirulina (Metode Reflux) 


















































Disaring dengan kertas 
saring Whatman no.1 
(hingga tidak ada endapan) 
Diaduk-aduk dan dicampur rata 
dengan mixer selama 5 menit 
Diratakan dan dikeringkan 
dengan dehumidifier suhu 60oC 
selama 6 jam 
 
Diayak-ayak dengan 9 mesh 




































4.1.  Penentuan Formulasi  
 
Dalam menentukan formulasi penyedap mula-mula diawali dengan mengacu pada penelitian 
sebelumnya. Formulasi yang membedakan adalah konsentrasi bahan penyalutnya baik alginat 
maupun maltodektrin.  
 
 
Formulasi Bumbu Penyedap Rasa Spirulina yang Terbaik berdasarkan Uji Organoleptik yang  
dilakukan dengan terbatas pada tim peneliti 
 
Granula bumbu penyedap non-














Pengujian sensori langsung oleh 
chef untuk mendapatkan 
formulasi terbaik 
Tabel 4.1. Konsentrasi Formula Penyedap nonMSG Berbasis Spirulina dengan Menggunakan ALginat 
sebagai Bahan Penyalut 
















Tabel 4.2.  
 





















Tabel 4.3 . Karakteristik fisikokimia Penyedap nonMSG dari Spirulina yang dibuat dengan 

















0 4.40 ± 0.26d 25.18 ± 1.33a 37.31 ± 0.89a 79.47 ± 1.59c 
1 4.15 ± 0.45d 26.15 ± 0.72a 35.05 ± 0.19b 97.33 ± 1.67d 
2 3.03 ± 0.29c 26.48 ± 0.61a 34.01 ± 0.28c 97.80 ± 0.75d 
3 2.00 ± 0.28b 34.18 ± 1.25b 32.84 ± 0.15d 76.93 ± 1.99b 
4 1.45 ± 0.30a 47.70 ± 2.24c 30.10 ± 0.46e 51.07 ± 2.94a 
Maltodekstrin 0 1.25 ± 0.06a 34.87 ± 0.70c 37.31 ± 0.89d 79.47 ± 1.59a 
10 1.13 ± 0.08a 34.18 ± 0.57c 35.39 ± 0.83c 95.87 ± 0.48b 
15 1.63 ± 0.04b 28.24 ± 0.47b 34.82 ± 0.63bc 96.07 ± 0.59b 
20 2.30 ± 0.06c 27.72 ± 0.74b 34.35 ± 0.86b 96.13 ± 0.48b 
25 3.57 ± 0.20d 24.50 ± 0.51a 32.04 ± 0.61a 96.40 ± 0.84b 
Keterangan 
1.  Nilai dengan superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan dalam satu 
kolom (signifikansi < 0.05) berdasarkan uji One way Anova.  
 
 
Tabel di atas menunjukkan perbedaan karakteristik (kadar air, higroskopisitas, angle of repose 
dan kelarutan) antara penggunaan alginat dan maltodektrin. Maltodektrin mampu menurunkan 
higrokopisitas. Hal ini  selaras dengan kandungan air pad apenyedap yang disalut dnegan 
maltodektrin.  
 
Tabel 4.4. Kadar asam glutamat bumbu penyedap rasa Spirulina granul pada berbagai 




Luas Area Kromatogram 
Kadar Asam Glutamat 
(g/100 g) 
0 19783615 0.09a 
1 24622395 0.11b 
2 24854139 0.11b 
3 27041253 0.12b 
4 28254840 0.12b 
Keterangan: 
2. Kadar asam glutamat biomassa Spirulina kering yang digunakan sebagai bahan adalah 0.96 g/100g 
3. Semua nilai merupakan nilai mean dari dua kali pengulangan analisis kadar asam glutamat.  
4. Nilai dengan superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan dalam satu kolom 
(signifikansi < 0.05) berdasarkan uji One way Anova.  
 
 
Tabel 4.5. Kadar Asam Glutamat Bumbu Penyedap Granul Non-Monosodium Glutamate Pada 
berbagai Konsentrasi Maltodekstrin 
 
Maltodekstrin (%) 
Luas Area  
Kromatogram 
Kadar Asam Glutamat (g/ 100 
g) 
0 27874582 0.12a 
10 47243245 0.20b 
15 51134036 0.21b 
20 67612598 0.26c 
25 66415230 0.26c 
Keterangan : 
1. Kadar asam glutamat bimassa kering Spirulina sebesar 0.96 g/ 100 g. 
2. Semua nilai merupakan nilai mean dari 2 kali ulangan. 
3. Nilai dengan superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan dengan 
tingkat kepercayaan 95% (< 0.05) berdasarkan uji One Way Anova dengan uji Duncan sebagai uji beda. 
 
 KESIMPULAN SEMENTARA 
 
 
1. Spirulina dengan kandungan asam glutamat yang dimiliki berpotensi menjadi 
penyedap non MSG dengan teknologi granulasi. 
 
2. Berdasarkan hasil dari kandungan asa gliutamat dalam formula yang digunakan 
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Spirulina mengandung protein tinggi dengan dominansi asam glutamat. Hal tersebut sangat 
memungkinkan sebagai sumber flavor enhancer alami.  Maltodektri sebgai enkapsulan dan meyode 
granlualsi yang dilakukan menghasilkan penyedap non MSG (monosodium glutamat). Penelitian ini 
bertujuan menganalisa kandungan asam glutamat setelah dienkapusulasi menggunakan maltodektrin 
dan penambahan bahan  lainnya berupa garam, gula dan merica dan anticaking serta mengalami proses 
pengeringan hingga terbentuk produk pennyedap bentuk granul. Karakteristik kimia dan fisik diukur 
terhadap semua formulasi. Karakteristik kimia yang diukur adalah kandungan asam glutamat  
Perbedaan formulasi terdapat pada komponen bahan tambahan dan bahan enkapsulan. Kandungan 
asam glutamat setiap formula menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata dengan produk produk 
penyedap komersial  
 




Penyedap rasa sudah menjadi kebutuhan dasar oleh masyarakat yang berperan sebagai flavor 
enhancer yang mengutamakan sisi kepraktisan dalam memasak. Kemudahan dalam penggunaan 
produk bumbu penyedap rasa menjadi alasan dasar produk penyedap rasa menjadi semakin 
digemari pada saat ini. Penyedap rasa merupakan produk bubuk maupun kubus yang 
mengandung ekstrak tertentu seperti daging sapi atau ayam, dengan tambahan maupun tanpa 
tambahan makanan lain yang diizinkan. Penyedap tersusun atas berbagai bahan baku yang 
terdiri atas garam, gula, lemak nabati, monosodium glutamate, flavoring agent, lada, bawang, 
kunyit, flavor enhancer, zat pewarna, dan senyawa anti gumpal (Eritha, 2006). 
 
Komponen utama yang memberikan pengaruh besar terhadap peningkatan rasa serta mampu 
meningkatkan tingkat kenikmatan suatu produk pangan dipengaruhi oleh kandungan asam 
glutamat. Namun ada berbagai issue mengenai dampak negatif terhadap konsumsi MSG. 
Spirulina merupakan “marine microalgae” dengan karateristik fisik berbentuk filamen spiral 
yang tumbuh dengan baik pada ekosistem air dengan alkalinitas tinggi, serta bersifat alkalis 
pada daerah sub-tropis maupun tropis (pH 8.5–11) (Kabede & Ahlgren, 1996). Spirulina 
digolongkan sebagai edible microorganism dan dikategorikan sebagai GRAS (Generally 
Recognize as Safe). Spirulina terdiri atas 58 jenis spesies yang tercatat, akan tetapi jenis yang 
terkenal di pasar adalah Spirulina plantesis dan Spirulina maxima (Christwardana & Hadiyanto, 
2013). Spirulina merupakan mikroalga yang mengandung protein tinggi 55-70% yang tersusun 
atas asam amino esensial sebesar 47% dari total berat protein (Phang et al, 2000). Berdasarkan 
hal tersebut maka Spirulina dengan kandungan asam glutamat yang tinggi berpotensi untuk 
menjadi sumber flavor enhancer sekaligus dapat diolah menjadi produk penyedap non MSG.  
 
Metodologi 
Bahan yang dibutuhkan untuk memproduksi penyedap adalah Spirulina kering, anticaking, gula, 
garam dan merica. Bahan kimia yang digunakan untuk analisa HCl, gas Nitrogen. Alat-alat yang 
digunakan adalah HPLC, Sentrifuge, Ultrasonikator, Erlenmeyer, Hotplate, Neraca 
 
Macerasi sel dengen metode reflux 
Spirulina kering di larutkan dalam akuades lalu dipanaskan dalam suhu 90o C, diaduk lalu 
disentrifus. Perlakuan tersebut dilakukan berulang hingga filtrat jernih dan putih. 
 
Enkapsulasi dan Granulasi  
Ekstrak Spirulina yang diperoleh dari hasil reflux, ditambah dengan bahan enkapsulan dan 
bahan tambahan lain kemudian di kocok kuat yang disebut metoda foam mat drying. 
Pengocokan dilakuakn dengan pengicok elektrik hingga membentuk busa. Busa yang terbentuk 
kemudian dikeringkan dalam cabinet dryer. Setelah diperoleh massa yang kering, lalu di ayak 
dengan menggunakan ayakan berukuran 9 mesh.  
 
Analisis asam glutamat  
Pengukuran asam glutamat dilakukan terhadap produk granul pada semua formula. Formula 1, 
2, 3. Formula 1 mengandung ..., Formula 2 mengandung ..., Formula 3mengandung .... 
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Kandungan asam glutamat dalam Spirulina mencapai 8,44% sehingga berpotensi untuk dijadikan 
sebagai sumber rasa umami pada bumbu penyedap non-MSG. Tujuan dari penelitian ini adalah 
membandingkan jenis penyalut terhadap karakteristik Cube Spirulina.   Cube dibuat dengan teknik enkapsulasi 
menggunakan alginat dan maltodekstrin sebagai penyalut, kemudian dikeringkan dan dicetak. Cube dihasilkan diukur 
kadar air, higroskopisitas, dan kelarutannya. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa maltodekstrin lebih baik dari 
alginat dari aspek kadar air, higroskopisitas, dan kelarutan. Produk yang menggunakan maltodektrin sebagai penyalut 
memiliki nilai kadar air berkisar 2,63 - 4,07%, higroskopisitas 21,47 – 30,51%, dan kelarutan 90,81- 96,69%. Sedangkan 
yang menggunakan alginat sebagai penyalut memiliki nilai kadar air berkisar 4,08 - 7,21%, higroskopisitas 26,37 – 38,56%, 
dan kelarutan 69,92 - 91,70%. Kesimpulannya,   cube  Spirulina sebaiknya menggunakan maltodektrin sebagai penyalut. 
 




Spirulina merupakan “marine microalgae” yang mengandung protein tinggi sebesar 65% (55%-70%) 
yang tersusun atas asam amino esensial sebesar 47% dari total berat protein (Switzer, 1982).    
Spirulina memiliki kandungan asam glutamat yang tinggi, yakni 7.30–9.50 g / 100 g Spirulina (Habib 
et al., 2008).     Asam glutamat berperan dalam menghasilkan rasa umami yang khas sehingga dapat 
dimanfaatkan sebagai flavor enhancer (Yamaguchi & Ninomiya, 2000). 
Kandungan asam glutamat dapat mengalami penurunan kualitas selama proses pembuatan.  Paparan 
oksigen dan proses pemanasan yang dapat menyebabkan oksidasi asam glutamat. Asam glutamat 
yang teroksidasi menghasilkan asam piroglutamat yang dapat menimbulkan off-flavor (Gayte-Sorbier 
et al., 1985). Untuk mencegah terjadinya penurunan kualitas, dapat dilakukan penambahan agen 
penyalut. 
 
Perlakuan pemanasan maupun penyimpanan diduga dapat mengubah kualitas nutrisional dan 
komposisi asam amino. Hal ini ditunjukkan dalam Yeon et al (2014) bahwa telah terjadi penurunan 
kandungan asam amino pada sayuran yang diberikan perlakuan high temperature high pressure 
(HTHP). Destruksi asam glutamat mengakibatkan penurunan rasa umami   sehingga diperlukan teknik 
enkapsulasi untuk melindunginya dari kerusakan. 
 
Dalam penelitian ini digunakan maltodekstrin   dan alginat yang merupakan salah satu agen 
penyalut yang memiliki  kemampuan  baik  dalam  melindungi  komponen  yang  dituju  serta  mampu  
menghidrasi  molekul struktural selama  proses pengeringan. Penentuan maltodekstrin dengan 
nilai DE-10 sebagai agen penyalut berdasarkan karakteristik flavor retention yang paling baik, 
tingkat kemanisan yang rendah, serta sifatnya yang semakin bersifat non-higroskopis (Madene et al, 
2006). 
 
Alginat merupakan polimer alami yang berasal dari alga coklat dengan berat molekul   berkisar 10-
600 kDa. Alginat dalam industri pangan digunakan untuk memperbaiki karakteristik bahan pangan, 
misalnya sebagai pembentuk gel, pengental, penstabil dan penyalut/penyalut (Imeson, 2010). 
Aplikasi alginat sebagai bahan penyalut umumnya menggunakan jenis alginat dalam bentuk garam 
natrium. Ketika diaplikasikan sebagai bahan penyalut, natrium alginat akan memberikan struktur 
jaringan yang saling berikatan sehingga meminimalkan degradasi produk (Soni et al., 2010; Saraei et 
al., 2013; Woraharn et al., 2010). 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah membandingkan jenis penyalut terhadap karakteristik Cube 
Spirulina.




Bahan-bahan utama penelitian antara lain biomassa Spirulina kering (komersial), maltodekstrin DE 
10, natrium alginat, garam, gula, dan lada. 
Peralatan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah oven, desikator, centrifuge EBA 20, magnetic 











Formulasi Bumbu Penyedap Blok Spirulina 
 Kontrol 
 Spirulina 10% 
 Garam 70% 
 Gula 15% 
 Lada 5% 
 MD (10%, 15%, 20%, 25%) 
 Spirulina 10% 
 Garam 70% 
 Gula 15% 
 Lada 5% 
 Natrium alginat (1%, 2%, 3%, 4%) 
 Spirulina 10% 
 Garam 70% 
 Gula 15% 





Proses pembuatan bumbu penyedap blok Spirulina dengan metode 




Penyedap Blok Spirulina 











Pembuatan Bumbu Penyedap Blok Spirulina 
 
1. Pemecahan Dinding Sel Spirulina (Kamble et al, 2013) 
 
Spirulina powder dilarutkan dalam aquades 1:25 (w/v). Tahapan selanjutnya dilakukan iradiasi 
dengan menggunakan sonikator (42 kHz selama 40 menit). Resultant slurry yang dihasilkan diberikan 
perlakuan sentrifugasi (5000 rpm selama 10 menit). Supernatan (ekstrak Spirulina) digunakan dalam 
tahapan pembuatan bumbu penyedap blok Spirulina. 
 
2. Enkapsulasi Bumbu Penyedap Blok Spirulina 
 
Proses pembuatan bumbu penyedap blok Spirulina dilakukan dengan menggunakan prinsip metode 
foam-mat drying. Pembuatan bumbu penyedap blok Spirulina diawali dengan mencampurkan 
ekstrak Spirulina (10%) dengan garam (70%), gula (15%), merica (5%) dan maltodekstrin/natrium 
alginat sesuai dengan proporsi yang
telah ditentukan. Foam-mat drying merupakan metode pengeringan yang menggabungkan prinsip 
pengocokan dan pengeringan.  Larutan  formulasi dikocok  secara  merata  dengan  mixer (2,5  
menit).  Larutan  yang  telah membentuk foam siap untuk dikeringkan dalam cabinet dryer pada suhu 
60oC selama 8 jam. Selama proses pengeringan (± 6 jam pengeringan) bumbu penyedap diberikan 
perlakuan pemadatan untuk membentuk bumbu penyedap menjadi bentuk blok dengan 
menggunakan bantuan alat pencetak. Bumbu penyedap blok Spirulina yang telah terbentuk 
dikeringkan kembali dalam cabinet dryer hingga waktu yang telah ditentukan. Bumbu penyedap blok 
Spirulina siap untuk dilakukan pengujian pada tahapan berikutnya. Basis masa dalam produksi 
bumbu penyedap blok Spirulina dengan penambahan agen penyalut dapat dilihat pada Tabel 5. 
 
Analisis Karakteristik Fisik Bumbu Masak Blok Non-MSG Spirulina 
 
1. Analisis Higroskopisitas (%) (Caparino et al, 2012) 
 
Satu sampel produk bumbu penyedap blok Spirulina yang telah diketahui masanya diletakan 
dalam cawan 
(diketahui masa cawan kosong). Sampel yang berada dalam cawan dimasukan dalam desikator (RH 
75% selama 
1 minggu). Setelah itu sampel akhir beserta masa cawan yang diperoleh ditimbang. Higroskopisitas 
bumbu penyedap blok Spirulina dihitung dengan menggunakan rumus yang telah ditentukan. Dalam 
melakukan pengujian higroskopisitas diawali dengan melakukan pengujian kadar air. Kadar air 
ditentukan dengan mengeringkan sampel yang telah diketahui masanya dalam oven pada suhu 110oC 
selama 24 jam. Selisih masa sampel kering terhadap masa sampel awal yang dikalkulasikan diketahui 










M   = Masa sampel awal 
(g). 
M1 = Masa sampel setelah proses 
pengeringan (g). Mi   = Masa air dalam sampel 
(g/g produk). 
∆m = Selisih masa sampel awal terhadap sampel setelah dikondisikan dalam 
desikator. RH 75% didapat dengan larutan NaCl jenuh (40 g dalam 150 ml air) 
 
2. Analisis Solubilitas (%) (Caparino et al, 2012) 
 Penentuan solubilitas (%) bumbu penyedap blok Spirulina diawali dengan melarutkan bumbu 
penyedap blok Spirulina (g) dalam 100 ml dengan bantuan pengadukan oleh magnetic stirrer (5 
menit, 30oC) pada kecepatan yang sama antar perlakuan. Setelah itu larutan disentrifugasi (5000 rpm 
– 5 menit) hingga diperoleh supernatan. Sejumlah 10 ml supernatan dimasukan ke dalam cawan 
porselen yang telah diketahui masanya dan dikeringan dalam oven (110°C selama 24 jam). Endapan 








M1      = Masa endapan dalam 
supernatant (g) 
M0     = Masa bumbu penyedap blok Spirulina 
(g) 
V0       = Volume aquades yang digunakan untuk melarutkan sampel 
(100 ml) 




Komputasi statistik dalam melakukan analisis data dilakukan dengan software SPSS for Windows versi 
13.00. Analisis data dari pengujian kimia dan fisik dianalisis dengan menggunakan uji parametrik 
analisis uji beda One Way ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95% dan taraf signifikansi 0,05. 
Apabila terdapat pengaruh antar perlakuan terhadap variabel yang diamati, analisis lanjut dilakukan 
dengan menggunakan uji Duncan untuk mendapatkan formulasi konsentrasi maltodekstrin dan 
natrium alginat yang memberikan berbeda nyata terhadap perlakuan kontrol. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Karakteristik Fisik Spirul Cube dengan Penyalut Maltodekstrin DE 10 
 
Higroskopisitas   bumbu   penyedap   blok   Spirulina   menurun   seiring   secara   signifikan   (P<0,05)   
dengan peningkatan konsentrasi maltodekstrin (Tabel 1). Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 
Canuto et al (2014) bahwa maltodekstrin sebagai penyalut pada freeze-dried papaya pulp mampu 
meningkatkan stabilitas dengan menurunkan higroskopisitas produk. 
 
Mekanisme penurunan higroskopisitas disebabkan oleh sifat maltodekstrin DE 10 yang non 
higroskopis. Maltodekstrin dengan nilai DE yang rendah akan meminimalkan pengikatan air oleh 
gugus hidroksil, sehingga produk semakin bersifat non-higroskopis (Phisut, 2012). Selain itu 
maltodekstrin mampu meningkatkan nilai glass transition temperature (Tg) memiliki berat molekul 
tinggi. Sehingga penambahan maltodekstrin dapat mengurangi higroskopisitas dan kelengketan  
produk yang mengandung gula. 
 
Maltodekstrin mampu menciptakan kondisi moisture-protective barrier (kondisi isotermis) pada 
permukaan partikel  higroskopis  seiring  dengan  peningkatan  konsentrasi  air  monolayer  yang  
terikat.  Kondisi  ini melemahkan ikatan antara uap air dan bumbu penyedap blok (higroskopisitas 
menurun) (Valenzuela & Jose, 
2015). Solusi permasalahan higroskopisitas dengan penambahan polimer karbohidrat seperti 
maltodekstrin merupakan langkah yang tepat. Maltodekstrin mampu meningkatkan kualitas 
dehydrated products, dengan menurunkan stickiness dan meningkatkan stabilitas produk dengan 
menurunkan higroskopisitas. 
 
Solubilitas merupakan salah satu kriteria yang menentukan penilaian terhadap kualitas dari suatu 
produk powder maupun produk kering. Tingkat solubilitas tinggi merupakan sifat yang diharapkan 
dari Spirul Cube. Hal ini berkaitan dengan proses penyajian yang menjadi lebih mudah (Yuliawaty & 
Susanto, 2015).   Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin, semakin 
tinggi nilai solubilitasnya. Peningkatan solubilitas secara signifikan ini disebabkan oleh adanya 
maltodekstrin yang sangat mudah terdispersi dalam suatu larutan (Valenzuela & Jose, 2015).  Hal 
ini disebabkan adanya gugus hidroksil dalam maltodekstrin yang memiliki kecenderungan untuk 
mengikat air yang semula berada di luar granula maltodekstrin (keadaan bebas) menjadi  terikat  
dalam  granula  (keadaan  tidak  bebas)  (Budianta,  2000).  Gugus  hidroksil  berbanding  lurus 
terhadap konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan sebagai agen penyalut. Semakin banyak gugus 
hidroksil bebas pada agen penyalut maka akan meningkatkan nilai solubilitas (Yuliawaty & Susanto, 




Gambar 2. Bumbu Penyedap Blok Spirulina dengan Berbagai Tingkatan Konsentrasi Maltodekstrin (0%-25%).
 Tabel 1. Karakteristik Fisik Bumbu Penyedap Blok Spirulina pada Berbagai Tingkatan Konsentrasi Maltodesktrin 
 
Konsentrasi Maltodekstrin (%)  Parameter Fisik  
 Kadar Air (%) Higroskopisitas (%) Solubilitas (%) 
0 4,07 ± 0,19a 30,51 ± 1,90a 90,81 ± 0,63a 
10 3,33 ± 0,14b 26,64 ± 4,52b 92,66 ± 1,18b 
15 3,31 ± 0,23b 24,27 ± 2,98bc 93,13 ± 1,21b 
20 3,22 ± 0,23b 21,93 ± 1,66c 94,81 ± 1,18c 
25 2,63 ± 0,25c 21,47 ± 1,78c 96,69 ± 0,72d 
Keteranga
n: 
*Semua nilai merupakan nilai mean dengan standar 
deviasi. 
*Kadar air diperoleh berdasarkan konversi masa air dalam sampel (gram/gram produk) yang 
diprosentasekan. 






Karakteristik Fisik Spirul Cube dengan Penyalut Natrium Alginat 
 
Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan, tren 
kadar air menurun, namun higroskopisitas meningkat. Hal ini disebabkan oleh sifat dari natrium 
alginat yang sangat mudah mengikat air, baik air yang telah terkandung di dalam bahan maupun 
uap air di lingkungan sekitarnya, sehingga membuat kadar air semakin menurun dan kemampuan 
higroskopis semakin tinggi seiring dengan peningkatan konsentrasinya (Kumar et al., 2010). 
 
Penggunaan   natrium   alginat   sebagai   penyalut   menyebabkan   penurunan   tingkat   solubilitas   
(Tabel   2). Peningkatan konsentrasi natrium alginat lebih lanjut menyebabkan penurunan 
persentase kelarutan secara signifikan. Penurunan daya larut terjadi karena ketika natrium alginat 
dalam jumlah besar terbasahi oleh air, partikel-partikelnya menjadi lengket antar satu dengan lain 
dan menghasilkan gumpalan yang lambat untuk larut (McHugh, 1987). 
 
 
Tabel 2. Sifat Fisik Bumbu Penyedap Blok Spirulina pada berbagai Konsentrasi Natrium Alginat   
Konsentrasi Natrium 
Alginat (%) 
Kadar Air (%) Higroskopis (%) Solubilitas (%) 
0 4.08 ± 1.54a 26.37 ± 1.31a 91.70 ± 0.01a 
1 2.57 ± 1.82a 30.81 ± 2.31a 79.18 ± 0.02b 
2 3.27 ± 1.73a 31.67 ± 2.06a 75.94 ± 0.03bc 
3 4.03 ± 2.33a 32.50 ± 2.06a 73.45 ± 0.04cd 
4 7.21 ± 1.62a 38.56 ± 2.68b 69.92 ± 0.03d 
Keterangan: 
*Data merupakan mean dari dua batch dengan standar deviasi 




 Penggunaan maltodekstrin sebagai penyalut memberikan karakteristik Cube   Spirulina yang 
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